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Ziegenkase Crostini
mit Rote Bete und GIDDUS

gerosteten Walnusskernen =



L] g L t:
Zutaten: 6 EL Olivendl nativ g‘_ N
500 g Rote Bete gegart (Vakuum) 4 Personen Yok

1 Baguette R0 Y/l
30 n?l Olivendl nativ Saft aus der Rote Bete-Verpackung ! ! 7;“:\‘
12 Stangel Thymian Salz, schwarzer Pfeffer 30 Min. é‘ ; % \

Fleur de sel 2 x 200 g St. Maure AL
e Ziegenkiseroll Schwierigkeitsgrad

1 EL Olivendl nativ St. Ma“reF .

ner Zucker 4 frische Feigen 4

LTt b;a“ : CFLreTGeet Schauen Sie das

Fleur de s passende Zubereitungs-
Cayennepleffer 1 Bund Basilikum video auf YouTube an! y
2 EL Balsamico Creme Feige www.youtube.de/Globus "--!

1 Limette Dareu P”’“*

iissiger Honig
g gin Riesling von der Saot

Zubereltung

Backofen auf 210 °C vorhelzen Baguette in 1 am dlcke Schelben
schneiden und auf ein Backblech mit: Back"papler Iegen Mit OINenol
betraufeln, salzen und mit Thymian® belegen, ;

und danach auf dem Backblech aUSkuhlen fa 7 e
Die Walnusskerne grob zerklelnern und mit etwas OI'-m einer Pfanne
unter standigem Riihren rosten. Mit Zucker bestreuen und mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen. : :
Fiir dieVinaigrette in einer kleinen Schiissel die Balsamico Creme Honlg,
Saft und Abrieb der Limette, den Rote-Beten- -Saft, Salz und Pfeffer
leicht verriihren. Olivend! einriihren und 10 Min. ruhen lassen.

Rote Bete mit einem Messer oder Kiichenhobel in 2-3 mm dicke Scheiben
schneiden. Direkt auf die spateren Servierteller verteilen und groBziigig mlt
der Vinaigrette begieBen.

Die Feigen in diinne Scheiben schneiden und auf den Crostini.verteilen.

Den Ziegenkise ebenfalls in Scheiben schneiden und auf den‘Feigen verteilen.
Ziegenkése mit Feigensenf bestreichen und emeut fiir 3-5 Min.

in den heiBen Ofen geben. Die Rote' Bete mit Basilikumherzen und
Walnusskernen iippig dekorieren. Crostini separat reichen.




